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Sari buah adalah minuman ringan yang dibuat dari buah dan air yang baik 
untuk kesehatan. Oleh karena itu sangat penting untuk menjaga kualitas jus yang 
dijual. Penelitian ini dilakukan untuk  mengetahui kelayakan konsumsi jus buah 
mangga dan alpukat di sekitar kampus Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Metode penelitian yang digunakan adalah metode noneksperimen. Sampel jus 
buah dilakukan pengenceran berseri sampai 10
-7
 kemudian diinokulasikan secara 
pour plate dan diinkubasi 24 jam pada suhu 37
0
C. jumlah koloni bakteri dihitung 
dan dibandingkan dengan standar BPOM tentang batas maksimum cemaran 
bakteri yaitu 1X10
5 
koloni/g. Kesimpulan dari penelitian ini menunjukkan jumlah 
koloni bakteri pada semua sampel >1X10
5 
koloni/g sehingga semua sampel 
dinyatakan tidak layak konsumsi. 




Fruit juice is a soft drink made from fruit and water that is good for health. 
Therefore it is very important to keep the quality of juice for sold. This study was 
conducted to determine the feasibility of the consumption of mango and avocado 
juice The research method used is the nonexperimental method. Fruit juice 
samples were diluted to 10
-7
 dilutions then inoculated on a pour plate and 
incubated 24 hours at 37
0
C. The number of bacterial colonies was calculated and 
compared with the standard BPOM about the maximum limit of bacterial 
contamination that is 1X10
5 
colony / g. The conclution of the reseach showed the 
number of bacterial colonies in all samples >1X10
5 
 colony / g so that all samples 
declared unfeasible consumption.  
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1. PENDAHULUAN 
Minuman sari buah  adalah minuman ringan yang dibuat dari sari 
buah dan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan 
tambahan makanan yang diizinkan. Definisi sari buah menurut Keputusan 
Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor HK. No. 
HK.00.05.52.4040 Tahun 2006 tentang Kategori Pangan mengatur definisi 
dan karakteristik dasar sari buah, terkait ketentuan bahan baku,  proses 
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pengolahan dan produk jadi, adalah cairan yang diperoleh dari bagian 
buah yang dapat dimakan yang dicuci, dihancurkan, dijernihkan (jika 
dibutuhkan), dengan atau tanpa pasteurisasi dan dikemas untuk dapat 
dikonsumsi langsung.  
Jus buah mangga bermanfaat  bagi  kesehatan manusia antara lain;  
kandungan zat besinya sangat  baik  bagi  ibu  hamil dan penderita  
anemia, dapat  melancarkan  pencernaan, kolesterol, menyehatkan serta  
menambah daya tahan tubuh, memperkecil  risiko terkena  pembentukan  
batu ginjal, pencegah kanker dan peluruh urine (Cahyuni, 2015). 
Sedangkan jus alpukat memiliki banyak manfaat, antara lain: bahan 
pangan tambahan, bahan kosmetik, mengontrol berat badan, sumber 
antioksidan, pencegah stroke dan menjaga kesehatan mata (Prasetyowati, 
2010). 
Kontaminasi mikroorganisme pada jus dapat membahayakan 
kesehatan. Dari hasil observasi terdapat banyak faktor yang menyebabkan 
keberadaan sumber kontaminasi antara lain: alat-alat penunjang, bahan-
bahan yang digunakan, kebersihan pedagang, dan lingkungan. Lingkungan 
berjualan menjadi faktor penentu ada tidaknya kontaminan, karena 
kendaraan yang lewat merupakan sumber kontaminan dari udara dan 
debu. Kebersihan pedagang juga dapat menjadi sumber kontaminan. 
Angka lempeng total (ALT) adalah salah satu cara untuk mengujinya.  
Sesuai dengan pedoman kriteria cemaran pada pangan siap saji  
dan  pangan industri rumah tangga yang di keluarkan BPOM tahun 2012 
tentang batas maksimum cemaran mikroba dan kimia dalam makanan, 
bahwa ALT (Angka Lempeng Total) pada sari buah 1 X 10
5
 koloni/ml. 
Bakteri ini dapat menimbulkan penyakit apabila terdapat dalam jumlah 
melebihi ambang batas pada makanan dan berpindah ke tubuh manusia. 
Hasil pengamatan yang dilakukan pada beberapa pedagang jus buah di 
sekitar kampus UMS, maka penulis melakukan penelitian yang berjudul 
Kelayakan Konsumsi Minuman Jus Buah Mangga dan Alpukat Dengan 
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Metode Pour Plate Yang Dijual Di Sekitar Kampus Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. 
2. METODE  
Pengambilan sampel dilaksanakan di sekitar kampus 1 dan 2 UMS 
kemudian penelitian dilaksanakan di Laboratorium Biologi UMS. Metode 
penelitian yang digunakan adalah metode noneksperimen. 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu jus buah, akuades, 
alkohol 70 %, spiritus, korek api, alumunium foil, kertas payung, kapas, 
plastik pp, kertas label, tissue, media NA (Nutrient Agar). Peralatan yang 
digunakan pada penelitian ini yaitu inkubator, autoklaf, LAF (Laminar Air 
Flow), botol flakon, mikropipet, blue tip, erlenmeyer (Pyrex), gelas ukur 
(Pyrex), beacker glass (Pyrex), timbangan digital, bunsen, magnetic stirer, 
kamera, gunting, cutter, keranjang, alat tulis dan spet.  
Pelaksanaan diawali dengan sterilisasi alat dan bahan yang akan 
digunakan dengan suhu 121
o
C selama 15 menit. Kemudian pengambilan 
sampel dilakukan pada setiap pedagang. Tahap pengenceran sampel 
hingga pengenceran 10
-7
 kemudian dimasukkan kedalam cawan petri dan 
dicampur dengan media NA  (Nutrient Agar) dan  tutup  rapat, Inkubasi 
sampel pada suhu 37
0
 C selama 24 jam pada incubator. Teknik dan 
instrumen pengumpulan data adalah dengan metode Observasi, Metode 




3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1 HASIL 
Tabel 3.1 Hasil uji kelayakan konsumsi jus buah yang dijual di sekitar 










 Tidak Layak konsumsi 
Mangga 3,7 x 10
8
 Tidak Layak konsumsi 
Pedagang 2 
Alpukat 3,3 x 10
8
 Tidak Layak konsumsi 
Mangga 1,8 x 10
8
 Tidak Layak konsumsi 
3.2 PEMBAHASAN 
Makanan yang sehat dan aman dikonsumsi dapat ditinjau dari aspek 
gizi dan cemaran (kontaminasi). Aman yang dimaksud adalah bebas dari 
cemaran fisik, kontaminasi biologis, mikrobiologis, kimia, logam berat 
dan cemaran lain yang dapat mengganggu, merugikan dan membahayakan 
kesehatan bagi konsumen (Lubis, 2008). 
Sampel pedagang pertama dari sampel jus buah alpukat didapat jumlah 
bakteri sebanyak 8x10
7
 koloni/ml. Kemudian pada sampel jus buah 
mangga pedagang yang sama didapat jumlah bakteri sebanyak 3,7x108 
koloni/ml. Sampel pedagang kedua dengan jenis jus buah alpukat didapat 
jumlah bakteri sebanyak 3,3 x 108 koloni/ml. Kemudian pada sampel jus 
buah mangga didapat jumlah bakteri sebanyak 1,8 x 108 koloni/ml. Semua 
sampel jus dinyatakan tidak layak untuk dikonsumsi karena telah melebihi 
batas cemaran ALT ( Angka Lempeng Total) yaitu 1x10
5
 koloni/ml. 
Menurut Siagian (2002) terdapat tiga jalur yang dapat digunakan oleh 
mikroorganisme untuk mengkontaminasi makanan, yaitu bahan baku dan 
ingredien, pekerja pada pengolahan makanan dan lingkungan pengolahan. 
Peralatan yang digunakan dapat menjadi sumber kontaminasi. Air yang 
digunakan untuk mencuci peralatan maupun tangan pedagang tidak rutin 
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diganti mengingat lokasi yang digunakan pedagang adalah pinggir jalan, 
sehingga sulit untuk mendapatkan air dan menggantinya setiap waktu. 
Penggunaan air isi ulang memiliki hubungan antara kualitas bakteri air 
matang dengan keberadaan bakteri Escherichia  coli  pada  minuman  jus  
buah.air yang digunakan untuk membuat jus juga berpengaruh terhadap 
kandungan bakteri. Lokasi pinggir jalan merupakan sumber kontaminasi 
bakteri dari udara, karena sudah terpapar oleh debu dan asap kendaraan. 
Udara membawa berbagai mikroorganisme, sehingga saat pedagang 
menjajakan dagangannya mikroorganisme yang tidak diinginkan dapat 
berpindah ke buah dan alat. Hal ini juga menambah kontaminasi bakteri 
dari udara ke jus buah. Kebersihan pedagang salah satu penentu adanya 
mikroorganisme pada buah.  
Penggunaan tangan yang tidak bersih dapat menjadi sumber 
kontaminasi bakteri patogen. Interaksi dengan konsumen dapat menjadi 
faktor tercemarnya kontaminan ini sejalan dengan penelitian Naria (2005) 
Kementrian Kesehatan menyatakan bahwa untuk mengurangi tercemarnya 
makanan oleh bakteri disarankan mencuci tangan dengan air bersih 
sebelum dan sesudah penyiapan makanan. 
 Tempat yang digunakan sebagai menyimpan buah yang diletakkan 
di kotak pada bagian depan gerobak dapat menjadi sumber kontaminasi 
terlebih lagi pada bagian atas nya tidak tertutup sehingga menyebabkan 
kontaminasi bakteri udara berpindah ke buah. Factor yang lain nya adalah 
tempat penyimpanan es batu yang di gunakan. Widjajanti (2007) tentang 
keberadaan coliform pada buah segar yang di simpan pada gerobak buah 
tidak memenuhi syarat SNI. 
4. PENUTUP 
Berdasarkan hasil penelitian sampel jus buah pada 2 pedagang rjus 
di sekitar kampus UMS diperoleh kesimpulan bahwa dari semua sampel 
dinyatakan tidak layak konsumsi menurut BPOM RI Nomor ISBN 978-
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